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tant  il  est  une  forme  de  contestation  des  normes  nutritionnelles  hygiénistes.  Il  n’en
demeure pas moins l’un des repères de la richesse du patrimoine alimentaire ivoirien,
tant   la  richesse  du  vocabulaire  qui   le  désigne  aujourd’hui   traduit   les  mutations  de
l’univers culturel de sa consommation. Le garba est également « bon à penser » car les






traditionnel  attiéké-poisson frit,  un  plat  très  apprécié  et   incontournable  de   la  culture
















Qu’est-ce que le garba ?
3 Le 2 juillet 2015, sur le site internet afriquefemme.com , on pouvait lire ceci :
« Aux   alentours  des   établissements   scolaires,  des   zones   industrielles,  dans   les
centres   d’affaires,   dans   les   quartiers,   vous   tomberez   inévitablement   sur   un





Le garba, c’est d’abord le mets












quasi  exclusivement  par   les   femmes.  Produit   fermenté   le  plus   consommé  en  Côte
d’Ivoire, il connaît un tel succès qu’il est au centre d’un important réseau d’exportation,
vers  la  sous-région  ouest-africaine,  l’Europe  et  la  Chine.  Au  niveau  local,  l’attiéké est
vendu  dans   les  maquis94,   les  restaurants  et  chez   les  revendeurs  au  détail.   Il  existe
plusieurs   types  d’attiéké,  qui  varient  en   termes  de  qualité :   l’agbodjama gros  grains,
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7 L’attiéké du garba, le bas de gamme, est celui auquel sont consacrés moins de soins et de
temps ; soit 24 heures seulement, contre 48 heures pour les deux premiers types. Il est
préparé  exclusivement  pour  être  commercialisé,  aussi  des  étapes  comme  celle  de   la
fermentation sont absentes ou rapidement exécutées. Les tenanciers des garbadromes,
appelés  « garbatigui »  utilisent  ce  type  d’attiéké,  qu’ils  achètent  à  très  bas  prix96 dans







avant  d’être  mis  à   frire  dans   l’huile  très  chaude.  À   la  cuisson,   ils  sont  directement
exposés  dans  un   large  plateau   (en   aluminium   ou   en  plastique),   vendus   aux  prix
correspondants à leur taille.
9 L’huile  de  palme   raffinée  utilisée  pour   la   friture   est   achetée   au  détail   auprès  de
boutiquiers ou de vendeurs ambulants. L’huile dans la friteuse peut servir à frire toute




Le garba, c’est aussi l’échoppe du préparateur haoussa
10 Il  n’y  a  pas  de  garba sans  « Garba »   lui-même,  c’est-à-dire   les   garbatigui  haoussa.  La
dénomination   « Garba »   est   liée   au   fait   que   les   premiers   garbadromes  étaient
essentiellement   tenus  par  des   ressortissants  nigériens.  Garba   étant  un  patronyme
populaire   au  Niger,   la  dénomination  du  nouveau  modèle   alimentaire  —  dont  des
ressortissants nigériens furent les porteurs — a été associée au prénom censé être celui
de l’initiateur du style alimentaire en question.
11 On  pourrait,   en   théorie,  préparer   le   garba  chez   soi   car   tous   les   ingrédients   sont
disponibles  sur   le  marché  mais,  pour  ses  adeptes,  « manger  de   l’attiéké au  thon  frit
apprêté  à  la  maison,  ce  n’est  pas  manger  du  garba ».  Il  n’y  a  de  garba que  celui  qui
s’achète chez le garbatigui haoussa.
 




était   un   domaine   de   restauration   populaire   réservé   exclusivement   aux   femmes.
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L’innovation  était  d’autant  plus  remarquable  que   les  garbatigui  étaient  des  hommes
haoussa, originaires du Niger, un pays ne produisant pas de manioc, et dont l’attiéké ne
fait   pas   partie   des habitudes   alimentaires.   Ayant   saisi   l’opportunité   d’une   forte
demande d’alimentation consistante chez la classe populaire, ces Haoussa ont réussi à
proposer  un  plat  à  base  d’attiéké à  moindre   coût 99,   rapidement  apprécié  pour   ses
qualités organoleptiques et sa propension à provoquer durablement la satiété. Le garba
est donc différent du traditionnel plat d’attiéké-poisson frit entouré de tous les soins de







misère   sociale  vécue  par   les   jeunes,  particulièrement   frappés  par   les  mesures  des
programmes d’ajustement structurel (Bahi et Biaya, 1996 ; Konaté, 2002).
 
Portrait du mangeur de garba
13 Il n’y a pas de profil particulier du mangeur de garba, même si les élèves, les étudiants,
les   sans-emploi,   les   ouvriers,   les   « débrouillards »   (c’est-à-dire   les  personnes   sans
activité fixe) constituent la plus importante part de la clientèle. Longtemps considéré
comme  le  repas  du  pauvre,  il  s’est  tellement  intégré  dans  les  habitudes  alimentaires
que,   même   en   montant   dans   l’échelle   des   catégories   sociales,   ses   amateurs,
anciennement   élèves   et   étudiants,   l’ont   maintenu   dans   leur   régime   alimentaire.
Manger le garba est un acte en souvenir de sa trajectoire de « galère » même lorsque,
plusieurs  années  après,   les  conditions  de  vie  se  sont  améliorées.  Le  garba est  ainsi
devenu constitutif de l’urbanité alimentaire à travers les classes socio-économiques.
14 Une  distinction  clé  entre  des  mangeurs  de  classes  différentes  se  situe  néanmoins  au
niveau des lieux de consommation du plat acheté. En effet, tout le monde ne mange pas
le garba chez le garbatigui haoussa. Si le mangeur de la classe populaire s’y attable, le
choco100  issu  de   la   classe  moyenne   achète   le   garba pour   ensuite   s’éloigner  de   son
environnement de production et aller le manger chez lui ou dans un lieu offrant plus de
confort  et  considéré  comme  plus  conforme  à  son   identité  de  classe  (un  maquis  par
exemple). Dans le registre local des valeurs, il est mal perçu, lorsque l’on monte dans
l’échelle  sociale,  de  manger   le  garba dans   les  espaces  populaires  peu  regardants  sur
l’hygiène et la qualité du service. La classe moyenne prend donc de fait ses distances
avec ces habitués qui s’attablent et qui feignent d’ignorer les normes d’hygiène. Que
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Le garba, une forme de contestation de l’hygiène
alimentaire ?




presse  ivoirienne  et  par  des  mangeurs  eux-mêmes  (surtout  chez  la  classe  moyenne),
sont   renforcées   par   les   enquêtes   scientifiques.   Koffi   et  al.   (2015)   rapporte   une
surutilisation de l’huile de friture du poisson, pouvant atteindre jusqu’à sept fritures
avant   d’être   remplacée.   Cette   pratique   induirait   une   oxydation   de   l’huile   par   la
génération   de   composés   cancérigènes   (Bhattacharya   et  al.,   2008).   Cette   qualité
cancérigène est exacerbée par l’enrobage du poisson par la farine de blé, qui produit
également  des  composés   toxiques   tels  que   l’acrylamide,  après  des   fritures  à  haute
température ou répétées (Dobarganes et Marquez-Ruiz, 2015). Selon les nutritionnistes,
le thon utilisé, de moindre qualité, a un taux d’histamine ne répondant pas aux normes










L’insalubrité des lieux, du service et du matériel
16 Le  garbadrome haoussa  est  constitué  d’un  coin  cuisine  et  d’un  autre  espace,  qui  fait
office de lieu d’accueil des clients venus manger. Dans la cuisine, on peut apercevoir
une  grosse   friteuse  chauffée  au  gaz  ou  au  charbon  de  bois,  une   table  sur   laquelle
trônent une bassine contenant l’attiéké, le plateau d’exposition des morceaux de thon
frit  et  une  soupière  contenant  de   l’huile  de   friture  pour  « mouiller »   le  plat  servi.
L’ameublement  de   la  salle  d’accueil  de   la  clientèle  est  constitué  d’une   longue  table
grossièrement  taillée  autour  de   laquelle  sont  posés  des  bancs.  Quelques  assiettes  en






utilisées,  à   la  fois  pour   la  vaisselle  et   le   lavage  des  mains.  Les  bassines  sont  vidées
seulement à la fin de la journée de travail, vers 22 h. Un seul torchon accroché à une
pointe est fourni aux clients pour s’essuyer les mains.
18 Pour  servir  l’attiéké,  le  garbatigui plonge  la  main  droite  dans  la  bassine,  malaxe  pour
détacher   les  grains  avant  de  mettre  dans   l’assiette   la  quantité  correspondante  à   la




la  monnaie,  enrober   le  poisson   frais  dans  de   la   farine,  etc.,   suivant  une  croyance
populaire  selon   laquelle  certains  actes,  tels  que  prendre  de   l’argent  ou  manger,  ne
peuvent être accomplis avec la main gauche.
19 Il faut souligner que ce type de cadre n’est pas propre aux garbadromes. Il concerne la
plupart  des  gargotes  populaires  (maquis,  kiosques  et  échoppes)  de  vente  d’aliments
cuisinés en Côte d’Ivoire : le cadre y est généralement sommaire et souvent insalubre,
tout   comme   l’environnement   autour   (le   long   des   routes,   sur   des   caniveaux
partiellement  couverts  de  planches  ou  aux  abords  des  gares   routières  ou  de   taxis
communaux,  poussiéreux  ou  boueux  selon   la  saison).  Les  aliments  sont  directement
exposés à la poussière, aux fumées des feux de cuisine et des tuyaux d’échappement des




Les risques liés aux manières de table
20 Le  garba « se  paume ».  Cela  signifie  qu’il  se  mange  à   la  main  et   jamais  à   l’aide  de
couverts,  quelle  que  soit  la  classe  sociale  du  garbaphile.  Dans  la  culture  alimentaire
locale,   le  plat  d’attiéké-poisson  frit se  mange  aussi  généralement  avec   la  main.  Bien
manger  son  garba consiste  avant  tout  à  former,  dans  le  creux  de  la  main,  une  boule
d’attiéké dans   laquelle   l’huile,   le  bouillon  cube  et   les   légumes  ont  été  préalablement
mélangés. On y rajoute ensuite un bout de poisson, avant de porter le tout à la bouche.
Pour les amateurs du garba, manger à la main « en rajoute au goût », surtout lorsque
cela   se   fait   en   groupe.   La   culture   du   garba  suppose   le   respect   d’un   rituel   de
consommation  qui  crée  une  osmose  entre   le  mangeur  et   le  garba par   le fait  de   le
toucher avant de le porter à la bouche.
21 La construction culturelle de l’organoleptique le dispute ici aux risques potentiellement
liés à l’hygiène  alimentaire avec ses facettes multiples.  L’arbitrage  du mangeur  reste
résolument focalisé sur l’organoleptique.
 
La « bonne bouffe » confrontée au « bien manger » culturel :
contestation du « manger pour être en bonne santé et vivre
longtemps »
22 Dans un contexte mondial d’augmentation des maladies chroniques (maladies cardio-
vasculaires,   cancer,   diabète),   les   normes   nutritionnelles   ont   tendance   à   évaluer
l’alimentation par rapport au risque potentiel pour la santé. Or, le garba est un plat très
calorique et riche en matières grasses.




lieux  et  à  l’arrosage  à  « l’huile  de  moteur ».  Cependant,  le  souci  du  goût  couplé  à  la
recherche de satiété à un prix abordable semble davantage peser dans la balance du
choix alimentaire du mangeur que la conscience des risques sanitaires. En clair, dans la
logique  du   consommateur,   le  plaisir   gustatif   et   le  désir  de   survie   (pour   les  plus
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démunis)   l’emportent  sur   tous   les  risques  sanitaires,  surtout   lorsqu’on  y  rajoute   le
plaisir de se retrouver entre amis autour d’assiettes de garba.








de   l’asymétrie  d’accès   à   l’information  dans   les   contextes   sociaux  différents.   Si   le
consommateur de la classe moyenne accède plus aisément à l’information pouvant lui
faire prendre conscience des risques et orienter ses choix s’il le désire, le mangeur de







Imaginaires de la consommation de garba
26 Pour les amateurs de garba, manger ce plat revêt plusieurs sens.
 
Le garba, le « coup KO », bon à manger
27 L’assiette  de  garba répond  d’abord  et  avant  tout  à  une  fonction  utilitaire :  calmer  la
faim.  Avec  200 francs CFA,  il  est  possible  de  s’offrir  un  plat  qui  permet  de  tenir  une
journée sans aucun autre repas. C’est la raison pour laquelle l’imaginaire populaire lui
colle   l’image  de  « béton  dur »  ou  de  « coup  KO ».  D’ailleurs,   le  choix  stratégique  de
l’heure  de   la  prise   (à  10 h  par  exemple)  permet  de   sauter   le  petit  déjeuner  et   le
déjeuner.  Les  qualités  organoleptiques  du  garba sont   le  plus  souvent  évoquées  pour
cacher l’absence d’alternative.
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car  il  se  crée  un  lien  social  entre  lui  et  les  autres  mangeurs  présents  au  garbadrome.
Manger du garba est donc un acte communautaire même s’il y a toujours de l’individuel
dans ce vécu alimentaire.
31 En  s’attablant  donc  au  garbadrome,   le  mangeur  manifeste  son  attachement,  dans  un
langage  alimentaire  convenu,  à   la  communauté  des  « paumeurs »  de  garba.  Dans   les
lieux de consommation du garba, les manières de table attendues dans les restaurants
plus formels ne sont pas exigées. Les fréquentations des garbadromes sont des moments
de  convivialité,  de  rencontre  entre  personnes  qui  se  retrouvent  autour  de   la  même
table du garbatigui, et qui peuvent engager des conversations sur les problèmes urbains
quotidiens.  Les  mangeurs   se   sentent   en   situation  de  partage  de   conditions   socio-
économiques en se retrouvant dans cet espace de restauration populaire.
 
Résilience partielle des garbadromes aux exigences de
propreté
32 Le garba demeure une référence alimentaire et le segment de la restauration populaire
le  plus   rentable.   L’hygiène  des   lieux,  des  ustensiles   et  des   accessoires  de   service




Un service plus respectueux de l’hygiène
33 Même   si  beaucoup   reste   à   faire,   les   garbadromes  haoussa   couvrent   aujourd’hui   le
poisson   frit.   Certains   utilisent   de   larges   tissus   plastiques   transparents.   D’autres
exposent   les  poissons  dans  des   containers   en  matière  plastique   transparente.  Des
fourchettes  à  deux  dents  déposées  dans  le  container  sont  utilisées  par  chaque  client
pour  choisir  le  poisson,  et  redéposées  dans  le  container,  sans  être  nettoyées,  le  plus
important étant d’éviter le contact direct entre la main du client et les poissons.
 
La création de « garbadromes ivoirisés », plus sensibles aux normes
d’hygiène
34 Les   garbadromes  ivoirisés,   identifiables  par   leurs  pancartes   et   enseignes  marquées
« Garbadrome   Ivoire »,  sont  des   lieux  de  production-consommation  du  mets  offrant
plus   de   confort   et   une   hygiène   apparente,   avec   des   couverts   plus   propres,   une
présentation plus esthétique du plat et un attiéké de bonne qualité. Durant les dernières




être  une  façon  de  capter  l’opportunité  du  marché  né  de  la  demande  d’un  garba plus
hygiénique. Il existe deux catégories de garbadromes ivoirisés.
35 La  première  catégorie  se  compose  de  garbadromes contrôlés  en  partie  par  des  jeunes
entrepreneurs. Les cadres offerts à la clientèle sont plus confortables et conformes aux
normes  hygiéniques.  Parfois,  dans  ces  garbadromes  ivoiriens,  on  remarque  aussi  une
féminisation  de   la  gestion.  À   la  différence  des  garbadromes  haoussa,   l’oignon  et   la
tomate  sont  offerts,  en  plus  du  piment.  Le  client  qui  en  désire  davantage  peut  alors
l’acheter en supplément. On retrouve ces structures dans tous les quartiers, avec des
prix du plat pratiquement identiques à ceux pratiqués dans les garbadromes haoussa.
36 La deuxième catégorie est celle des garbadromes choco. Ils constituent le prototype de
garbadrome destiné  à  capter  la  clientèle  de  la  classe  moyenne.  Ils  sont  généralement
installés   dans   les   quartiers   résidentiels,   contrairement   aux   garbadromes  haoussa
installés  au  bord  de   la  route  en  ville  et  dans   les  gares  routières.  Contrôlés  par  des





Garbadromes haoussa versus garbadromes ivoirisés
37 Les garbadromes ivoirisés utilisent le même mode de préparation que ceux des Haoussa :
le  thon  salé  est  enrobé  dans  la  farine  avant  d’être  mis  à frire  dans  l’huile  de  palme




emploi,   d’autres   s’investissent   dans   cette   activité,   encouragés   par   la   rhétorique
politique de « nationalisation » de certaines activités économiques.











innovation  des  gens  « en  bas  d’en  bas »   (c’est-à-dire  des  migrants  haoussa  ou  des
déclassés sociaux). En tant que nourriture de la marge, le garba a pris de la valeur dès
qu’il  est  devenu  une   thématique  de  choix  dans   la  musique  zouglou  et  qu’il  a  été
revendiqué   socialement  par   l’élite   en  herbe  que   sont   les   étudiants   et   les   élèves.
Présenté comme « la bouffe » des périodes de soudure et de transition que constitue la
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vie   estudiantine,   il   s’est   transformé   en  une  nourriture   constitutive  des  pratiques
alimentaires  de  la  classe  moyenne  urbaine  ivoirienne.  Dans  le  langage  populaire,  les
gens « en haut d’en haut » (les nantis) et les « milieux d’en haut » (la classe moyenne) se
sont réappropriés à travers le garba l’aliment des gens « d’en bas d’en bas ». Dans ce jeu












historiquement  à   la  marge  qui  devient  pourtant  central  et  constitutif  de   la  culture
alimentaire urbaine ivoirienne. Le modèle du garba a passé les frontières ivoiriennes et









à   l’hygiène.   Dans   le   développement   de   l’offre   de   garba  (pour   correspondre   aux
nouvelles exigences de classe des anciens étudiants devenus chocos), l’on a pu noter une
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94. Les  maquis  sont  des  espaces  de  restauration  populaire,  à  l’ambiance  familiale  et
conviviale.  On  peut   s’y   restaurer   ou   consommer  des  boissons,   en   écoutant  de   la
musique ou en regardant la télévision.
95. Il existe également de l’agbodjama fin (qui s’appelle le «  ahími ») mais qui est peu
connu, parce que non commercialisé et donc destiné exclusivement à la consommation
domestique.
96. Le  prix  du  panier  (30 kg  environ)  d’attiéké-garba varie  entre  4 000  et  7 000 francs
CFA. Il est deux fois plus cher pour l’attiéké petits grains. Le panier d’agbodjama gros
grains de 15 kg coûte environ 10 000 francs CFA.
97. Pour  contourner   la  mauvaise  qualité  de   l’attiéké-garba,  certains  clients  achètent
l’attiéké ailleurs et l’accompagnent de garnitures du garbadrome haoussa. Des vendeuses
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